MARIENECK

food events - team cooking

Karibische Kiiche

Eintopf vom Schwein mit Bananenbrot

*

Chevice von Shrimps im Papayasalat

*

Scharfes Perlhuhn im Tontopf geschmort mit Aprikosen und Zuckerschoten,
Auberginen in Erdnusssauce

*

Ingwer-Rum Creme, Jamaican Banana Fritters

Weitere Rezepte Weitere Kurse



MARIENECK

food events - team cooking

Karibischer Eintopf von Schwein und Garnele

Zutaten fiir 6 Personen

SUPPENANSATZ

4 EL neutrales Pflanzendl

2 rote Zwiebeln, in Wirfeln

2 rote Paprikaschoten, in Wiirfeln

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

4 Stangen Staudensellerie in Wirfeln (am besten die inneren mit den griinen Blattern)
200g Langkornreis oder Wildreis

600m| Gemiisebrihe

400ml Kokoscreme (aus der Dose)

Salzflocken und roter Pfeffer

5 EL Limettensaft

1 rote Chilischote kleingehackt und 2 Stangen Friihlingszwiebeln

Zwiebeln, Knoblauch im Ol kurz anschwitzen, dann das zerkleinerte Gemiise zugeben und

nach 3-4 Minuten den Reis zugeben. Hitze erhéhen so das der Reis ein bisschen knuspert,

dann mit Brithe und Kokoscreme abldschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Limettensaft und
Chili dazu. Hitze reduzieren und 20 Minuten kdcheln lassen bis der Reis gar ist.

EINLAGE

1 Filet vom Schwein

600 g kleine, geschilte Garnelen
1 Knoblauchzehe, zerdrickt
Salzflocken

Roter Pfeffer

1 EL Limettenschalenabrieb

2 EL Honig

2 ELOI

Das Fleisch parieren und in grobe Wiirfel. Garnelen putzen und zusammen mit dem
Schweinefleisch in eine Schiissel geben. Aus den Ubrigen Zutaten eine Marinade machen,
Uber das Fleisch und die Garnelen geben und gut vermischen, 20 Minuten ziehen lassen

Das marinierte Fleisch in einer Pfanne scharf anbraten und zusammen mit dem Sud in die
Suppe geben, pikant abschmecken. Sehr oft wird Tabasco genutzt.



MARIENECK

food events - team cooking

Bananenbrot

fiir eine Kastenform

150g Maismehl

150 g Mehl 405

3 sehr reife Bananen

1 geriebener Apfel mit Schale
2 Eier

2 ELOI

2-3 Prisen Salzflocken

1Tl Kardamom gemahlen

1 Pck. Backpulver

Bananen mit Gabel zerquetschen, geriebenen Apfel mit den restlichen Zutaten in eine
Rihrschiissel geben und zu einer homogenen Masse verarbeiten.

Eine Kastenform mit Backpapier auslegen, die Masse einfiillen und im Backofen bei 180° C
circa
45 Minuten goldbraun backen.



MARIENECK

food events - team cooking

Chevice von Shrimps im Papayasalat

Zutaten fiir 6 Personen

400g kleine Shrimps, geschalt und kleingeschnitten

1 groRe Papaya, in kleinen Wiirfeln

3 vollreife Tomaten ( oder kleine siiRe Coktailtomaten ) in Wiirfeln
1 rote Zwiebel, in Wiirfeln

1/2 Bund Koriander, Blatter klein gezupft

2 Limetten, Abrieb und Saft

1 Orange, Abrieb und Saft

1 kleine Chili, ohne Kerne gehackt

2 EL Ketchup

2ELOI

Die Shrimps in Ol mit Salz und Pfeffer kurz in einer Pfanne anbraten, abkiihlen lassen und mit
den anderen Zutaten in einer Schiissel mischen, abschmecken und mindestens 30 Minuten
ziehen lassen.



MARIENECK

food events - team cooking

Scharfes Perlhuhn geschmort

Zutaten fiir 6 Personen
6 Perhuhnbriiste mit Schlegel

GEWURZPASTE

1 Zwiebel, in Wiirfeln

2 Frihlingszwiebel, in Ringen

2 Knoblauchzehen, gehackt

1/2 TL Nelkenpulver

1 Zweig Thymian, Blatter abzupfen
6 EL Limettensaft und Abrieb

2 EL Hot Pepper Sauce

3 EL Rohrzucker

Salz und Pfeffer

Die Zutaten fiir die Gewdlrzpaste in einer Schiissel zusammen mengen und die
Perlhuhnbriiste marinieren. Danach in einer Pfanne scharf anbraten.

400ml Kokosmilch
200ml| Gemisebrihe oder Wasser, oder Weillwein

Die Briste aus der Pfanne nehmen und Mit der Marinade, der Brithe und der Kokosmilch
abldschen.

SCHMOREN IM TONTOPF/BACKBLECH

400g Karotten gewdirfelt

2 rote Zwiebeln in Spalten

200g Aprikosenhalften

2 EL gehackte Jalapefios

100g gesalzene Erdniisse gehackt

Die Perlhuhn-Brste auf die Obst-Gemiise-Mischung im Tontopf oder Backblech legen. Die
Marinade-Kokosmilch-Brithe Mischung dariiber geben und alles abgedeckt im vorgeheizten
Backofen bei 180 AC 45 Minuten im Ofen schmoren lassen.



MARIENECK

food events - team cooking

Melonen-Ingwer Mousse mit Rum

Zutaten fiir 6 Personen

1 kleine, reife Melone, entkernt und in Stlicke geschnitten (etwas fiir Deko beiseitelegen)
200 ml geschlagene Sahne

3 ELRum

3 Stiick kandierter Ingwer (Ingwernisse im Glas) Reste kleinschneiden fiir Deko

2 EL von dem Ingwersirup

1 Limette, Abrieb und Saft

1 Prise Salzflocken

3 Blatt Gelatine in kaltem Wasser aufgelost

Die Melonenwiirfel mit Limettensaft, Ingwer, dem Sirup, Rum und Puderzucker pirieren.

Die eingeweichte Gelatine in einem Topf bei geringer Hitze auflésen und dann zligig unter die
Melonenmasse mischen.

Zum Schluss die Sahne unterheben und die Mousse in kleine Glaser geben. Im Kihlschrank 2
Stunden kaltstellen.
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food events - team cooking

Bananen Fritters

Zutaten fiir 6 Personen

3 Bananen, Uberreif

500g Mehl

warmes Wasser (oder Rum)

3 EL Rohrzucker

1 Prise Salzflocken

etwas geriebenen Muskat

Ol zum Ausbacken und Puderzucker zum Bestreuen

Die Bananen mit einer Gabel in einer Schissel zerkleinern, mit Mehl, dem Wasser / Rum und
den Gewiirzen zu einem glatten und festen Teig verarbeiten. Als kleine Kiichlein im Ol
ausbacken, auf Kiichenkrepp legen und zum Servieren mit dem Puderzucker bestreuen



